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Abstract. The installation contains a stationary cylindrical shielding casing having a receiving 
port and an inspection window on the lid and tray motor. Coaxially located within the housing 
cylinder is of non-ferromagnetic material, forming a toroidal rectangular waveguide and a disc rotor 
in a horizontal plane. On the lower rotor mounted perforated hemispherical resonator chambers, and 
under the cover - upper hemisphere. 
Keywords: centrifugal installation, spherical resonator chamber, fat-containing raw material, 
the ring waveguide. 
Известно, что измельченное мякотное жиросодержащее сырье перерабатывают сухим 
способом в герметичном котле, в рубашку которого под давлением 0,3…0,4 МПа подается пар. 
Затем сырье варят и стерилизуют в котле при давлении 0,1…0,15 МПа. Степень извлечения 
жира при применении данного способа достигает 75 %. Имеются центробежные машины для 
обработки шерстных и слизистых субпродуктов МОС-1, содержащие цилиндрический корпус и 
диск-ротор [1]. Известны установки для термообработки измельчённого сырья воздействием 
электромагнитного поля сверхвысокой частоты (ЭМП СВЧ) [2]. 
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Рис. 1 – Центробежная установка для термообработки жиросодержащего 
сырья в ЭМПСВЧ: 
1 – экранирующий цилиндрический корпус; 2 – перфорированный диск-ротор; 3 – крышка 
экранирующего корпуса со смотровым окном; 4 – приемный патрубок; 5 – СВЧ генераторные 
блоки; 6 – излучатель; 7 – диэлектрическая втулка; 8 – верхние (стационарные) полусферы 
резонаторных камер; 9 – нижние (передвижные) перфорированные полусферы резонаторных 
камер; 10 –  поддон; 11 –  выпускной патрубок; 12 – электродвигатель с передаточными 
механизмами; 13 – станина; 14 – усеченный конус; 15  – цилиндр; 16 - тороидальный волновод. 
Центробежная установка для вытопки и обеззараживания  жира из измельчённого 
жиросодержащего сырья, позволяет улучшить качество жира и шквары при сниженных 
энергетических затратах [3,4,5,6,7,8,9] и содержит неподвижный цилиндрический 
экранирующий корпус, внутри которого имеется коаксиально расположенный цилиндр 15 из 
неферромагнитного материала, а также горизонтально расположенный диск-ротор 2 (рис. 1). На 
последнем по периферии установлены нижние перфорированные полусферы 9 резонаторных 
камер. Под крышкой 3 экранирующего корпуса по концентрической окружности расположены 
верхние полусферы 8 резонаторных камер. В каждой из верхних полусфер по центру 
установлена  диэлектрическая втулка 7, внутрь которой направлен соответствующий 
излучатель 6 от СВЧ генераторных блоков 5. Цилиндр 15 жестко прикреплен к крышке 3 
экранирующего корпуса. Приемный патрубок 4 расположен над нижней перфорированной 
полусферой 9 резонаторной камеры, а выпускной патрубок 11 состыкован с поддоном 10 через 
боковую поверхность экранирующего корпуса. Корпус содержит также усеченный конус 14, 
диаметр верхнего основания которого равен диаметру цилиндра 15. Диск-ротор 2 приводится в 
движение от электродвигателя 12. Нижние перфорированные полусферы резонаторных камер 
расположены вертикально открытой частью в сторону верхних стационарных полусфер, с 
зазором менее четверти длины волны сверхвысокочастотного диапазона. Диск-ротор 2 
выполнен из неферромагнитного материала, и его кольцевая часть перфорирована. Количество 
СВЧ генераторных блоков 5 влияет на производительность установки. Под каждым 
генераторным блоком 5 расположены верхние полусферы резонаторных камер. Их количество 
отличается от количества нижних перфорированных полусфер резонаторных камер 5. 
Кольцевое пространство является тороидальным волноводом 16 прямоугольного сечения.  
Благодаря многократному импульсному воздействию ЭМП СВЧ практически 
полностью сохраняется витаминный комплекс продукта.  
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